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CHARACTERISTICS OF NOODLES MADE FROM CORN FLOUR WITH ADDITION OF VARIOUS 
CONCENTRATION OF HYDROCOLLOID (GUAR GUM AND XANTHAN GUM)  
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Noodles are one of the favorite foods around the world. In Indonesia, noodles are usually made 
from imported wheat flour. However, there is a need to reduce the dependency of wheat flour by 
finding new sources. This result shows that the addition of hydrocolloid an effect on the 
characteristics of corn noodles. This paper was aimed to study the characteristics of corn noodles 
with addition of hydrocolloid (guar gum or xanthan gum). The noodles were then analyzed for 
water content, ash content, cooking loss, breaking test, and hedonic test. The best sample which 
was chosen based on corn noodles added 2% xanthan gum, was further analysed for the crude fiber 
content, protein content and beta-carotene content. The best samples obtained from this research 
was corn noodles made with 2% xanthan gum. It has the following characteristics: 2.50 cm 
breaking test, 40.19% moisture content, 1.05 ash content, 2.21% cooking loss, 3.98% protein 
content, 4.16% crude fiber content, 12.71 mg/L beta-carotene content. The hedonic test showed 
that the colors, aromas, flavors and textures were all neutral. 
Hydrocolloid, corn noodle, 
hedonic test, xanthan gum, 
guar gum. 
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1. PENDAHULUAN 
Mi merupakan makanan yang tinggi akan 
karbohidrat dan bisa menjadi pengganti beras. Mi 
sudah sangat dikenal di masyarakat karena 
harganya yang relatif murah. Indonesia termasuk 
salah satu negara pengkonsumsi mi terbesar di 
dunia. Namun, gandum yang digunakan untuk 
pembuatan tepung terigu diperoleh dari impor. 
Menurut Badan Pusat Statistik (2016), jumlah 
impor gandum pada tahun 2015 mencapai 6,77 
juta ton dan meningkat menjadi 9,79 ton pada 
tahun  2016. Untuk mengurangi impor gandum 
Indonesia harus mencari alternatif pengganti 
bahan baku mi misalnya dari jagung.  
Pada hasil penelitian Fadlillah (2005) tentang 
pembuatan mi jagung instan yang menambahkan 
hidrokoloid diantaranya guar gum, carboxyl metil 
cellulose (CMC), alginat, tawas, dan campuran 
K2CO3 dan Na2CO3 menunjukkan hasil yang terbaik 
adalah dengan penambahan guar gum 1% karena 
memiliki pengaruh paling besar dalam 
mengurangi kelengketan dan cooking loss mi 
jagung. Hasil penelitian Nurjannah (2017) 
menunjukkan pada pembuatan mi kering labu 
kuning dengan penambahan CMC, guar gum, 
xanthan gum dan karagenan, perlakuan terbaik 
didapatkan dengan penambahan xanthan gum 1% 
dimana mi lebih kenyal dan  cooking loss lebih 
rendah. Namun setelah dilakukan penelitian 
pendahuluan, penambahan 1% guar gum atau 
xanthan gum mendapatkah hasil mi jagung yang 
mudah putus, sehingga perlu dilakukan penelitian 
ulang untuk mendapatkan konsentrasi jenis 
hidrokoloid yaitu xanthan gum dan guar gu yang 
tepat agar mi jagung  tidak mudah putus. 
 Penggunaan hidrokoloid pada pembuatan mi 
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jagung diduga dapat memperbaiki tekstur dan 
kekenyalan mi tersebut. Jagung yang kaya akan 
serat membuat mi mudah putus. Amilopektin 
jagung yang tinggi juga dapat menyebabkan 
adonan lengket dan tidak elastis sehingga 
menyulitkan pengolahannya. Penggunaan 
hidrokoloid pada penelitian ini yaitu 1%, 1,5% dan 
2% didapat dari hasil penelitian pendahuluan 
yang diduga semakin tinggi konsentrasi yang 
ditambahkan maka dapat memperbaiki 
karakteristik mi jagung. Oleh karena itu, penelitan 
ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik mi 
jagung basah dengan penambahan hidrokoloid. 
 
2. MATERIAL DAN METODE 
Bahan  
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian 
meliputi bahan untuk membuat produk mi jagung, 
air, garam, guar gum dan xanthan gum yang 
diperoleh dari Bisakimia Store, Bogor.  
 
Rancangan Penelitian 
Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan 
Faktorial Acak Legkap (RAL) dengan 2 faktor. 
Faktor 1 adalah jenis hidrokoloid (H) dengan 2 
taraf yaitu H1 (guar gum) dan H2 (xanthan gum).  
Faktor 2 adalah konsentrasi (K) gum 3 taraf yaitu 
1%, 1,5%, dan 2%. 
 
Prosedur Penelitian 
Jagung pipil kering digiling dengan mesin 
penggilingan kasar, direndam selama 3 jam untuk 
menghilangkan lembaga, tip cap dan kulit. Tepung 
jagung kasar ditiriskan kemudian dijemur di 
bawah sinar matahari hingga kering, tepung 
jagung kasar yang kering digiling halus lalu 
disaring dengan ukuran 80 mesh sehingga 
dihasilkan tepung jagung. Tepung jagung 
diovenkan dengan suhu 50 °C selama 2 jam. Bahan 
baku pembuatan mi adalah tepung jagung, bahan 
tambahan untuk pembuatan mi adalah air dengan 
konsentrasi 78%, garam konsentrasi 1% dan 
hidrokoloid (guar gum dan  xanthan gum) dengan 
konsentrasi masing-masing 1%, 1.5% dan 2%, 
tepung jagung dicampur dengan hidrokoloid, 
kemudian ditambahkan larutan garam diaduk 
hingga homogen, adonan dimasukkan ke dalam 
mesin sheeting lalu dilanjutkan dengan slitting  
untuk membentuk untaian mi, selanjutnya dikukus 
selama 15 menit. 
 
Analisis 
Analisis terhadap mi jagung untuk uji kualitas 
antara lain cooking loss dan uji putus. Analisis 
kimia terhadap mi jagung meliputi kadar air dan 
kadar abu (AOAC, 2005). Untuk mengetahui 
tingkat kesukaan pada mi jagung maka dilakukan 
uji organoleptik yaitu uji hedonik. Mi jagung 
terbaik ditentukan dengan uji rangking dari semua 
analisis dan perlakuan mi jagung terbaik dianalisis 
kadar protein (AOAC, 2005), kadar serat dan uji β- 
karoten.  
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Putus  
Uji putus dari mi yang didapat berkisar antara 
0,73 cm – 2,50 cm dengan rata-rata 1,16 cm. Hasil 
sidik ragam menunjukkan bahwa jenis 
hidrokoloid (H) dan konsentrasi hidrokoloid (K) 
berpengaruh nyata (P≤0.05) terhadap uji putus 
yang dihasilkan. Pengaruh interaksi antara 
hidrokoloid (H) dan konsentrasi hidrokoloid (K) 
dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
 
Gambar 1. Pengaruh antara hidrokoloid (H) dan 
konsentrasi hidrokoloid (K) terhadap kadar air 
mi (DMRT 5% dan KK = 49.12%, nilai-nilai 
yang diikuti huruf yang sama menunjukkan 
perbedaan yang tidak nyata). 
 
 Berdasarkan Gambar 1, penambahan 2% 
xanthan gum diperoleh hasil yang berbeda nyata 
dengan perlakuan lainnya. Hal ini diduga xanthan 
gum lebih kuat mengikat adonan dibandingkan 
guar gum, semakin tinggi penambahan 
konsentrasi xanthan gum maka semakin kuat 
kemampuannya mengikat adonan. Kemampuan 
mengikat adonan ini dikarenakan oleh gugus dari 
hidroksil xanthan gum berinteraksi dengan air 
dan pati, serta interaksi dengan sesama gugusnya 
melalui ikatan hidrogen sehingga membentuk gel 
pada konsentrasi yang tinggi (Whitcomb dan 
Macosko dalam Thaher, 2016).  
 
Cooking Loss 
 Berdasarkan hasil  penelitian cooking loss dari 
mi yang didapat berkisar antara 1,87-2,21% 
dengan rata-rata 2,01%. Hasil sidik ragam 
menunjukkan bahwa jenis hidrokoloid (H) dan 
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konsentrasi hidokoloid (K) berpengaruh sangat 
nyata (P≥0.01) terhadap cooking loss yang 
dihasilkan. Pengaruh interaksi antara jenis 
hidrokoloid (H) dan konsentrasi hidrokoloid (K) 
dapat dilihat pada Gambar 2. 
 
 
Gambar 2. Pengaruh antara jenis hidrokoloid (H) 
dan konsentrasi hidrokoloid (K) terhadap 
cooking loss mi (BNT0.01= 0.8 dan KK = 5.50%, 
nilai-nilai yang diikuti huruf yang sama 
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata). 
 
Berdasarkan hasil uji BNT0.01 dapat dilihat 
bahwa penambahan xanthan gum dengan 
konsentrasi 2% berbeda nyata dibandingkan 
dengan perlakuan lainnya. Hal ini diduga semakin 
tinggi konsentrasi xanthan gum yang ditambahkan 
maka semakin rendah hasil cooking loss yang 
didapatkan. Hasil cooking loss yang didapatkan 
dari hasil penelitian lebih baik (2,01%) dari hasil 
penelitian Muhandri et al., (2011), yaitu 4,56%. 
 
Kadar Air 
Kadar air dari mi yang didapat berkisar antara 
40,19-48,13% dengan rata-rata 43,74%. Hasil 
sidik ragam menunjukkan bahwa jenis hidrokoloid 
(H) dan konsentrasi hidokoloid (K) berpengaruh 
sangat nyata (P≥0.01) terhadap kadar air yang 
dihasilkan. Pengaruh interaksi antara jenis 
hidrokoloid (H) dan konsentrasi hidrokoloid (K) 
dapat dilihat pada Gambar 3. 
Hasil uji BNT0,01 menunjukkan bahwa 
penambahan konsentrasi  guar gum dan xanthan 
gum terhadap kadar air pada pembuatan mi tidak 
berbeda nyata karena memiliki notasi yang sama. 
Hasil penelitian Soraya (2006), menyatakan 
bahwa guar gum mampu menyerap air dimana 
guar gum mengikat air melalui ikatan hidrogen, 
sehingga menyebabkan air yang ada dalam adonan 
tidak bebas berdifusi. Pada penelitian Parwiyanti 
dkk (2016), tentang pembuatan roti ganyong 
dengan penambahan xanthan gum 1,5% dapat 
meningkatkan swelling power yaitu kemampuan 
granula pati dalam menyerap air. Namun saat 
konsentrasinya lebih tinggi menyebabkan swelling 
power pati ganyong menurun. 
 
 
Gambar 3. Pengaruh antara jenis hidrokoloid (H) 
dan konsentrasi hidrokoloid (K) terhadap 
kadar air mi (BNT0.01= 6.34 dan KK = 5.81%, 
nilai-nilai yang diikuti huruf yang sama 
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata). 
 
Kadar Abu 
Kadar air mi yang didapat berkisar antara 
0,85%-1,07% dengan rata-rata 1,16%. Hasil sidik 
ragam menunjukkan bahwa jenis hidrokoloid (H) 
berpengaruh nyata (P≤0.05) dan konsentrasi 
hidokoloid (K) tidak berpengaruh (P≥ 0.05) 
terhadap kadar abu yang dihasilkan. Pengaruh 
hidrokoloid (H) terhadap kadar abu mi dapat 
dilihat pada Gambar 4. 
 
 
Gambar 4. Pengaruh jenis hidrokoloid (H) 
terhadap kadar abu mi (BNT0.05= 0.17 dan KK = 
9.91%, nilai-nilai yang diikuti huruf yang sama 
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata) 
 
Dari hasil uji lanjut BNT0.05 (Gambar 4) 
menunjukkan bahwa pengaruh jenis hidrokoloid 
menghasilkan kadar abu mi yang berbeda tidak 
nyata. Hasil dari kadar abu mi dengan 
penambahan guar gum sebesar 0,91% dan 
penambahan xanthan gum sebesar 1,01%. Hal ini 
dikarenakan kandungan kadar abu dari tepung 
jagung tidak jauh berbeda dengan hasil kadar abu 
mi yang dihasilkan yaitu 0,94%. Hasil kadar abu 
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yang diperoleh dari penelitian telah memenuhi 
syarat mutu kadar abu mi basah SNI dengan 
maksimumnya 3% (BSN,1992).  
 
Kualitas Sensori 
Hasil uji organoleptik warna menunjukkan 
bahwa nilai tingkat kesukaan panelis terhadap mi 
jagung berkisar antara 3,07 (netral) – 3,93 (suka). 
Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa pengaruh 
penambahan jenis hidrokoloid (H), penambahan 
konsentrasi hidrokoloid (K) dan interaksi 
hidrokoloid dan konsentrasinya (HK) berpengaruh 
tidak nyata terhadap nilai warna mi jagung yang 
dihasilkan. Hasil ini berbanding terbalik dengan 
penelitian Juniawati (2003), dimana warna dari mi 
jagung instan berpengaruh sangat nyata (P≤0,01) 
hal ini dikarenakan faktor yang mempengaruhinya 
adalah volume air yang ditambahkan, waktu 
pengukusan dan interaksi keduanya. Maka nilai 
hedonik warna mi jagung instan ini meningkat 
dengan semakin berkurangnya volume air yang 
ditambahkan.  
Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa 
nilai tingkat kesukaan panelis terhadap rasa mi 
jagung rerata yaitu 3,00 (netral). Hasil sidik ragam 
menunjukkan bahwa jenis hidrokoloid (H), 
konsentrasi hidrokoloid (K) dan interaksi antara 
jenis hidrokoloid (H) dan konsentrasi hidrokoloid 
(K) berpengaruh tidak nyata (P≥0,05) terhadap 
rasa mi yang dihasilkan. Hal ini diduga hidrokoloid 
yang ditambahakan tidak memiliki rasa, sehingga 
rasa dari mi jagung tidak berpengaruh dengan 
penambahan hidrokoloid. Hasil ini didukung oleh 
hasil penelitian Juniawati (2003), dimana rasa dari 
mi jagung instan yang dihasilkan tidak 
berpengaruh nyata karena jumlah air yang 
ditambahkan dan waktu pengukusan terlalu 
sempit. 
Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa 
nilai rata-rata total dari parameter tekstur yaitu 
2,73  (netral). Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa jenis hidrokoloid (H), konsentrasi 
hidrokoloid (K) dan interaksi antara jenis 
hidrokoloid (H) dan konsentrasi hidrokoloid (K) 
berpengaruh tidak nyata (P≥0,05) terhadap 
tekstur mi yang dihasilkan. Hal ini disebabkan 
karena proses pemasakan mi yang digunakan 
adalah pengukusan sehingga mi mudah kering saat 
terkena udara. Tekstur mi yang dikukus sedikit 
keras, namun jika mi yang telah dikukus kemudian 
dimasukkkan kedalam air panas maka tekstur mi 
menjadi kenyal. Hal ini didukung oleh hasil 
penelitian Pratama (2008), dimana mi dimasak 
dengan cara dikukus, karena pada proses 
pengukusan terjadi penyerapan air dan gelatinisasi 
pati. 
Hasil kualitas sensori aroma menunjukkan 
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap aroma 
mi jagung memiliki nilai yang berkisar antara 3,13 
(netral) – 3,40 (netral). Berdasarkan hasil sidik 
ragam menunjukkan bahwa jenis hidrokoloid (H) 
dan interaksi antara hidrokoloid (H) dan 
konsentrasi hidrokoloid (K) berpengaruh tidak 
nyata (P≥0.05) terhadap aroma mi yang 
dihasilkan, sedangkan konsentrasi hidokoloid (K) 
berpengaruh nyata (P≤0,05) terhadap aroma mi 
yang dihasilkan. Pengaruh konsentrasi hidrokoloid 
(K) dapat dilihat pada Gambar 5. 
 
 
Gambar 5. Pengaruh kosentrasi hidrokoloid (K) 
terhadap aroma mi jagung (BNT0.05 = 0.22 dan 
KK = 3.05% nilai yang diikuti oleh huruf yang 
sama menunjukkan perbedaan yang tidak 
nyata). 
 
Hasil uji lanjut BNT0.05 menunjukkan bahwa 
perlakuan konsentrasi hidrokoloid (K) 1% dan 
1,5% berbeda tidak nyata sedangkan konsentrasi 
2% berbeda nyata dengan konsentrasi yang lain. 
Hal ini diduga semakin tinggi konsentrasi yang 
ditambahkan pada pembuatan mi jagung maka 
semakin kuat aroma yang dihasilkan. Aroma yang 
dihasilkan adalah aroma khas mi jagung. Jika 
dilihat dari syarat mutu SNI 2987-2015 aroma 
yang didapat dari hasil penelitian sesuai karena 
aromanya normal khas mi jagung (SNI, 2015). 
 
Perlakuan Terbaik 
Berdasarkan hasil uji organoleptik, uji putus, 
kadar air, kadar abu, dan cooking loss yang 
diperoleh, maka didapatkan perlakuan terbaik 
dari uji rangking yaitu penambahan xanthan gum 
dengan konsentrasi 2%. Mi jagung basah matang 
memiliki nilai uji putus 2,50 cm, cooking loss 
2,21%, kadar air 40,19%, kadar abu 1,05% dan 
nilai rerata dari semua unit uji organoleptik 3.27 
(netral). Hasil analisis mi jagung terbaik terhadap 
kadar protein, kadar serat kasar dan kadar             
β-karoten dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Hasil analisis perlakuan terbaik  
 
Parameter Kadar a* b** 
Protein (%)  3,98 
 
11,90 6,00 
Serat kasar (%) 4,16 - - 
β-karoten 
(mg/L) 
12,71 - - 
*Safriani (2013) **SNI (2015) 
 
Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa nilai protein 
pada mi jagung lebih rendah dibandingkan dengan 
hasil penelitian Safriani et al., (2013) dan SNI 
(2015). Hal ini diduga karena protein pada jagung 
lebih rendah dibandingkan pada tepung terigu dan 
tepung sukun yang pada pembuatan mi ada 
penambahan telur sedangkan penelitian ini tidak 
ada penambahan telur. Dengan adanya 
penambahan telur maka protein akan lebih tingggi 
karena telur tinggi akan protein. 
 
4. KESIMPULAN 
Mi jagung terbaik dibuat dengan penambahan 
2% xanthan gum (K3H2). Karakteristik mi jagung 
tersebut adalah sebagai berikut: hasil uji putus 
2,50 cm, kadar air 40,19%, kadar abu 1,05%, 
cooking loss 2,21%, kadar protein sebesar 3,98%, 
kadar serat kasar 4,16%, kadar betakaroten 12.71 
mg/L dan uji organoleptik aroma 3,24. Dimana mi 
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